Hubungan Higiene Sanitasi Makanan Jajanan dengan Kontaminasi Escherichia coli pada Makanan Jajanan Anak Sekolah Dasar di Kecamatan Medan Satria dan Kecamatan Jati Asih, Kota Bekasi Tahun 2018 by Syafriyani, Alifah & Djaja, I Made
Latar Belakang. Makanan jajanan merupakan sumber pemenuhan gizi bagi anak-anak di 
sekolah. Akan tetapi, makanan jajanan khususnya yang dijual di Sekolah Dasar tidak selalu 
aman, dan juga rentan terkontaminasi Escherichia coli. Metode. Penelitian ini dilakukan  
untuk mengetahui hubungan higiene sanitasi makanan jajanan anak Sekolah Dasar (SD)  
di Kecamatan Medan Satria dan Jati Asih, Kota Bekasi dengan kontaminasi E.coli pada  
makanan jajanan dengan menggunakan desain Cross Sectional. Hasil. Hasil penelitian 
menunjukkan sebanyak 16,4% (10 sampel) makanan jajanan positif terkontaminasi E.coli. 
Berdasarkan pengujian chi square terdapat hubungan yang bermakna antara variabel higiene 
sanitasi bahan makanan (OR=6,150), higiene sanitasi peralatan (OR=10,571), higiene sanitasi 
makanan jajanan (OR= 19,688) dan kondisi sarana penjaja (OR=19,688) terhadap terjadinya 
kontaminasi E.coli pada makanan jajanan anak SD di Kec. Medan Satria dan Jati Asih. Dari 
hasil uji regresi logistik, didapatkan bahwa variabel paling dominan terhadap kontaminasi 
E.coli adalah kondisi sarana penjaja bersama dengan higiene sanitasi peralatan. Simpulan. 
Sehingga, perlu dilakukan upaya untuk mencegah terjadinya kontaminasi E.coli melalui 
penyuluhan, pelatihan, dan pembinaan higiene sanitasi makanan kepada penjamah makanan, 
penyediaan fasilitas sanitasi, dan program pemantauan kualitas makanan melalui inspeksi hi-












Jurnal  Nasion al  Keseh atan  Lin gkungan  Global  
HUBUNGAN HIGIENE SANITASI MAKANAN JAJANAN 
DENGAN KONTAMINASI ESCHERICHIA COLI PADA 
MAKANAN JAJANAN ANAK SEKOLAH DASAR DI 
KECAMATAN MEDAN SATRIA DAN KECAMATAN JATI 
ASIH, KOTA BEKASI TAHUN 2018 
Oktober, 2020 
Volume 1, Issue 3 
 
Alifah Syafriyani 1 ,  I Made Djaja 1 , * )  
1 Depar temen Keseha tan  Lingkungan ,  Fakul t as  Keseh atan  Masyaraka t  Univers i t as  Indonesi a ,  Depo k,  16424  
* ) Corresponding  Author:  imddja ja@ui .ac. id  
Background. Snack is a source of nutrition for children in school. However, special snack 
foods sold in elementary schools are not always safe, and are also susceptible to contamination 
with Escherichia coli. Methods. Therefore, this study was conducted to understand the 
relationship of primary school children's snacks sanitation in Medan Satria and Jati Asih 
Subdistricts, Bekasi City with E.coli contamination in snacks using Cross Sectional design. 
Results. The results showed that 16.4% (10 samples) snack were contaminated with E. coli. 
Based on the chi square test, there was significant association between hygiene sanitation of 
raw materials (OR = 6,150), hygiene sanitation of equipment (OR = 10,571), snack food 
hygiene sanitation (OR = 19,688) and vendor’s facility (OR = 19,688) with E.coli 
contamination on snacks for elementary school children in the district Medan Satria and Jati 
Asih, Bekasi. The most dominant variable obtained E. coli contamination is a vendor's facility 
along with hygiene sanitation of equipment. Conclusions. Therefore, it is necessary to prevent 
E. coli contamination through counseling, training, and fostering food sanitation hygiene for 
food handlers, provision of sanitation facilities, and food quality improvement programs 
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 Makanan merupakan kebutuhan pokok bagi ke-
langsungan hidup manusia. Selain mengandung nu-
trisi yang dibutuhkan tubuh, makanan juga dapat 
menjadi media transmisi penyakit yang terjadi akibat 
adanya kontaminasi bahaya  biologis, kimia, dan 
fisik. Kontaminasi makanan dapat terjadi pada setiap 
tahap dalam proses penanganan makanan mulai 
dari produksi makanan hingga konsumsi (farm to 
fork) yang dapat diakibatkan oleh kontaminasi ling-
kungan, termasuk polusi air, tanah atau udara. Ma-
kanan merupakan kebutuhan pokok bagi kelangsun-
gan hidup manusia. Selain mengandung nutrisi yang 
dibutuhkan tubuh, makanan juga dapat menjadi me-
dia transmisi penyakit yang terjadi akibat adanya 
kontaminasi bahaya  biologis, kimia, dan fisik. Kon-
taminasi makanan dapat terjadi pada setiap tahap 
dalam proses penanganan makanan mulai dari 
produksi makanan hingga konsumsi (farm to fork) 
yang dapat diakibatkan oleh kontaminasi lingkungan, 
termasuk polusi air, tanah atau udara. Berdasarkan 
data WHO (2017) diperkirakan sebanyak 600 juta 
orang jatuh sakit setelah makan makanan yang ter-
kontaminasi, yang mengakibatkan sebanyak 
420.000 orang meninggal setiap tahun serta 
hilangnya 33 juta Disability Adjusted Life Years 
(DALYs). Penyakit diare adalah penyakit paling 
umum akibat konsumsi makanan yang terkontami-
nasi, menyebabkan 550 juta orang jatuh sakit dan 
230.000 kematian setiap tahun (WHO, 2017). Dian-
tara wilayah kerja WHO, Asia Tenggara menjadi 
wilayah dengan angka kematian tertinggi akibat 
foodborne disease yang mencapai 175.000 kematian 
per tahun (WHO, 2015). Salah satu populasi yang 
rentan terhadap foodborne disease adalah anak-
anak. Kerentanan anak-anak terhadap foodborne 
disease disebabkan karena sistem kekebalan tubuh 
yang belum sempurna. 
 Makanan yang banyak dijumpai dan dikonsumsi 
secara rutin di sekolah oleh anak-anak adalah ma-
kanan jajanan. Makanan jajanan memiliki peran 
penting bagi anak sekolah karena menyumbang 
31.06% energi dan 27.44% protein dari konsumsi 
pangan harian serta berfungsi sebagai sumber pan-
gan sarapan (BPOM, 2013). Akan tetapi dari hasil 
pengujian sampel pangan jajanan anak sekolah di 
seluruh Indonesia pada tahun 2010-2013, persen-
tase pangan jajanan anak sekolah yang memenuhi 
syarat masih 80,79% dan menurun pada tahun 2014 
menjadi 76,18%. Akibat yang paling umum dari kon-
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disi makanan jajanan yang tidak aman adalah diare. 
Prevalensi diare di Indonesia pada anak usia 5-14 
tahun mencapai 9% (Kemenkes, 2011). Selain itu, 
berdasarkan data BPOM, sebanyak 24,53% KLB 
keracunan makanan diakibatkan makanan jajanan 
dan 28,30% KLB keracunan makanan terjadi di lem-
baga pendidikan. Lembaga pendidikan yang paling 
banyak mengalami KLB keracunan makanan yaitu 
Sekolah Dasar dengan persentase 60%.  
 Sebagian besar KLB keracunan makanan di In-
donesia yaitu 58,49% kasus disebabkan oleh kon-
taminasi mikrobiologi baik yang terkonfirmasi mau-
pun terduga. Jenis bakteri yang umumnya terdapat 
di makanan dan dapat menyebabkan foodborne dis-
ease salah satunya yaitu Escherichia coli. 
Keberadaan E.coli  pada makanan menunjukan 
adanya kontaminasi tinja, praktik higiene sanitasi 
yang buruk, dan kemungkinan adanya patogen en-
terik dalam makanan (Osman, 2016). E.coli menjadi 
salah satu penyebab utama mengapa makanan ja-
janan tidak memenuhi syarat. Berdasarkan Pera-
turan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
1096/MENKES/PER/VI/2011 tentang Higiene Sani-
tasi Jasaboga setiap makanan harus dikatakan 
aman apabila jumlah E.coli dalam makanan yaitu 0/
gr sampel makanan. Faktor-faktor yang dapat 
mempengaruhi terjadinya cemaran bakteri patogen 
pada makanan diantaranya praktik pengolahan ma-
kanan yang buruk, kegagalan dalam mempertahan-
kan suhu makanan, peralatan masak atau makan 
yang tidak bersih, personal higiene yang buruk dan 
terjadinya kontaminasi silang antar makanan akibat 
pencampuran atau pewadahan secara berdekatan 
dengan mengabaikan prinsip higiene (De Sousa, 
2008). Selain itu, kurangnya infrastruktur dan fasili-
tas sanitasi dasar, seperti persediaan air, khususnya 
pada pedagang makanan jajanan menjadi salah satu 
faktor yang menyebabkan kontaminasi makanan 
(WHO, 2014). 
 Di Indonesia, Provinsi Jawa Barat menjadi 
provinsi dengan angka KLB tertinggi di Indonesia 
yaitu sebanyak 25 kejadian keracunan pangan. 
Provinsi Jawa Barat juga menjadi provinsi dengan 
jumlah penyakit diare di fasilitas kesehatan tertinggi 
di Indonesia yaitu sebesar 1.297.021 kasus dan un-
tuk kasus diare yang ditangani yaitu sebesar 
933.122 kasus (Kemenkes, 2018). Salah satu Kota 
di Jawa Barat yang kerap mengalami keracunan ma-
kanan dan tingkat kesakitan diare yang tinggi adalah 
kota Bekasi. Berdasarkan data profil kesehatan Kota 
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sebanyak 71 sampel yang memiliki potensi tinggi 
untuk terkontaminasi bakteri. Sampel penelitian 
berupa makanan jajanan yang rawan terkontaminasi 
bakteri dan penjamah makanan yang menjual ma-
kanan jajanan yang rawan terkontaminasi bakteri. 
Unit analiisis dalam penelitian ini adalah makanan 
jajanan, sehingga apabila ada pedagang yang 
menjual lebih dari 1 jenis makanan yang rawan ter-
kontaminasi, maka kedua jenis makanan tersebut 
dapat dijadikan sampel. Perhitungan sampel minimal 
menggunakan perhitungan sampel untuk estimasi 
proporsi dengan populasi terbatas, yaitu: 
 
Keterangan:   
n :  Besar sampel minimal yang dibutuhkan  
α : Tingkat kemaknaan (0,05) dengan Z1-α = 1,96  
d : Presisi absolut atau limit eror = 0,1 
p : Perkiraan proporsi makanan yang positif E. coli 
berdasarkan penelitian Hazairin (2018) = 0,314 
N : Populasi yaitu makanan yang berpotensi tinggi 
terkontaminasi E.coli = 71  
Berdasarkan perhitungan sampel tersebut maka 
sampel minimal yang dibutuhkan yaitu sebanyak 49 
sampel. 
Karakteristik Penjamah dan Makanan Jajanan 
 Analisis univariat dari karakteristik penjamah ma-
kanan diperoleh bahwa jumlah penjamah makanan 
pada penilitian ini yaitu 45 orang. Karakteristik pen-
jamah makanan dikategorikan berdasarkan jenis ke-
lamin, umur, dan pendidikan. Sedangkan makanan 
jajanan jajanan yang dianalisis yaitu sebanyak 61 
sampel dan dikelompokkan berdasarkan lokasi dan 
jenis makanan jajanan. 
Bekasi tahun 2017, terdapat 18.033 kasus diare 
yang ditangani dan 2 KLB keracunan makanan. Di-
are  juga menjadi penyakit ke 5 penyebab rawat inap 
di puskesmas dan penyakit ke 1 penyebab rawat in-
ap di rumah sakit (Dinkes Kota Bekasi, 2018). Dian-
tara 12 Kecamatan di Kota Bekasi, terdapat 2 keca-
matan dengan persentase higiene sanitasi pada 
tempat pengelolaan makanan yang belum me-
memenuhi syarat yaitu Kecamatan Jati Asih dan 
Kecamatan Medan Satria (Dinkes Kota Bekasi, 
2018). Dalam penelitian, Hazairin (2018) ditemukan 
sebanyak 31,4% makanan jajanan yang positif ter-
kontaminasi E.coli pada makanan jajanan di ling-
kungan SD di Kecamatan Jati Asih, Kota Bekasi. 
Oleh sebab itu, perlu dilakukannya penelitian untuk 
mengetahui gambaran kontaminasi E.coli dan 
menganalisis hubungan antara higiene sanitasi 
dengan kontaminasi E. coli pada makanan jajanan di 
Kota Bekasi, serta variabel higiene sanitasi paling 
dominan yang mempengaruhi kontaminasi E.coli. 
Dengan demikian didapatkan gambaran kondisi 
terkini keamanan makanan jajanan di Kota Bekasi. 
 Penelitian dilakukan dengan menggunakan de-
sain Cross Sectional atau studi potong lintang yang 
bertujuan untuk melihat hubungan antara higiene 
sanitasi makanan dengan kontaminasi E. coli pada 
makanan jajanan anak SD di Kecamatan Medan Sa-
tria dan Jati Asih, Kota Bekasi. Penelitian dimulai 
bulan Mei hingga Juni 2019. Data yang penelitian ini 
berasal dari Balai Besar Teknik Kesehatan Ling-
kungan dan Pengendalian Penyakit (BBTKLPP) Ja-
karta tentang Kajian Analisis Dampak KLB Kera-
cunan Makanan Anak Sekolah di Kota Bekasi. Data 
yang akan digunakan antara lain data kontaminasi  
E. coli pada makanan, yang diperoleh dari hasil 
pemeriksaan laboratorium makanan dengan metode 
TPC (Total Plate Count) yang dilakukan di laboratori-
um biologi BBTKLPP Jakarta dan data higiene sani-
tasi makanan di kantin dan PKL, yang berasal dari 
hasil inspeksi higiene dan sanitasi makanan yang 
didapatkan melalui observasi dan wawancara 
dengan penjamah makanan jajanan oleh petugas 
dari BBTKPP Jakarta. Populasi dalam penelitian ini 
adalah makanan jajanan yang rawan terkontaminasi 
bakteri di 15 Sekolah Dasar Negeri dan Swasta  
di Kecamatan Jati Asih dan Kecamatan Medan Sa-
tria yang terdiri dari 7 SD di Kecamatan Jati Asih dan 
8 SD di Kecamatan Medan Satria dengan unit ana-
lisis yaitu makanan jajanan. Dari hasil observasi 
yang dilakukan BBTKLPP Jakarta diperoleh 
Metode 
Hasil dan Pembahasan  
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 Berdasarkan hasil analisis univariat didapatkan 
hasil bahwa sebagian besar penjamah makanan ber-
jenis kelamin laki-laki yaitu sebanyak 51,1% dan 
berusia ≤40 tahun (66,7%). Pendidikan terakhir pada 
penjamah makanan sebagian besar merupakan ta-
mat SD maupun tidak tamat SD yaitu 44,4%, 
sebanyak 37,8% tamat SMP/sederajat, dan 
sebanyak 17,8% tamat SMA dan perguruan tinggi. 
Selain karakteristik responden, analisis univariat jug 
dilakukan untuk melihat karakteristik makanan ja-
janan berdasarkan lokasi dan jenisnya. Berdasarkan 
pengambilan sampel yang dilakukan sebanyak 
59,0% makanan jajanan berasal dari kecamatan Me-
dan Satria dan 41% berasal dari kecamatan Jati 
Asih. Sedangkan berdasarkan jenisnya, persentase 
makanan jajanan yang tinggi protein atau aktivitas 
air (aw) lebih tinggi yaitu 50,8%.  
Gambaran Kontaminasi E.coli pada Makanan Ja-
janan 
 Sampel makanan jajanan anak Sekolah Dasar 
yang diuji terdiri dari 59 sampel makanan dan 2 sam-
pel minuman. Hasil analisis univariat menunjukan 
bahwa dari 61 sampel makanan jajanan sebanyak 
83,6% (51 sampel) dinyatakan negatif E.coli dan 
sebanyak 16,4% (10 sampel) ditemukan positif 
mengandung E.coli. 
 Jenis sampel makanan yang ditemukan positif 
E.coli terdiri dari 9 sampel makanan dan 1 sampel 
minuman. Makanan jajanan tersebut antara lain  
makaroni basah, nasi goreng, nasi kuning, sambal, 
mie dan sayur, minuman strawberry, dan oseng kikil 
tahu.  
 Dari 10 sampel makanan yang positif terkontami-
nasi E.coli, 60% (6 sampel) diantaranya berasal dari 
Pedagang Kaki Lima (PKL), 20% (2 sampel) berasal 
dari kantin, dan 20% (2 sampel) berasal dari warung 
di sekitar sekolah. Penemuan tersebut lebih rendah 
dari pada penelitian sebelumnya yang menunjukan 
sebanyak 31,4% makanan yang positif terkontami-
nasi E.coli di lingkungan Sekolah Dasar Kecamatan 
Jati Asih, Kota Bekasi (Hazairin, 2018). Pada 
penelitian Hesrinawati, M. yang dilakukan di Wilayah 
Cipinang Besar Utara Tahun 2015 ditemukan 
sebanyak 33,3% makanan jajanan di Sekolah Dasar 
yang terkontaminasi E.coli. Penelitian Aqrima dan 
Hermawati (2014), ditemukan sebanyak 58,8% ma-
kanan jajanan yang positif terkontaminasi E.coli pa-
da makanan jajanan yang dijual di sekitar SD di wila-
yah Kelurahan Paledang, Bogor. Berdasarkan 
penelitian tersebut, terlihat bahwa kejadian kontami-
nasi E.coli semakin menurun setiap tahunnnya. 
Tabel 1. Karakteristik Penjamah dan Makanan Jajanan Anak Sekolah 
Dasar di Kota Bekasi Tahun 2018  
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Tabel 2. Hasil Pemeriksaan E.coli Makanan Jajanan di Sekolah Dasar 
Kecamatan Jati Asih dan Kecamatan Medan Satria, Kota Bekasi 
Kontaminasi E. coli Jumlah Persentase (%) 
Positif 10 16,4 
Negatif 51 83,6 
Jumlah 61 100 
Tabel 3. Jenis Makanan Jajanan yang Positif Terkontaminasi E.coli 
Jenis Makanan Jumlah 
Makaroni basah 3 
Martabak Mie dan sayur 1 
Kikil dan tahu 1 
Minuman strawberry 1 
Nasi goreng 1 
Nasi kuning 1 
Kebab daging 1 
Sambal 1 
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tidak tertutup juga menambah peluang terjadinya 
kontaminasi pada makanan tersebut. Satu-satunya 
minuman yang diuji juga dinyatakan positif mengan-
dung E.coli. Kontaminasi E.coli pada minuman dapat 
berasal dari air minum yang digunakan serta 
peralatan yang digunakan saat berdagang, salah 
satunya sendok takar yang dibiarkan terbuka sehing-
ga dapat dihinggapi lalat maupun terkena sumber 
pencemaran lain. Khusus pada pedagang minuman 
dan oseng kikil terletak dekat saluran air limbah atau 
selokan dan tempat akhir pembuangan sampah 
sekolah yang dapat menjadi sumber pencemar.  
Gambaran Higiene Sanitasi Makanan Jajanan  
 Variabel higiene sanitasi makanan jajanan yang 
diteliti terdiri dari higiene penjamah makanan, hi-
giene sanitasi bahan makanan, higiene sanitasi pen-
yajian, higiene sanitasi peralatan, dan kondisi sarana 
penjaja. Sedangkan variabel higiene sanitasi ma-
kanan jajanan smerupakan kesimpulan dari 5 varia-
bel yang diukur tersebut. Masing-masing variabel 
dikategorikan menjadi kurang baik dan baik. Variabel 
dikategorikan baik jika skor higiene sanitasi nilainya 
≥ nilai rata – rata. 
 Grafik 1. Higiene Sanitasi Makanan Jajanan Anak Sekolah 
Dasar di Kota Bekasi 
 Berdasarkan hasil analisis univariat menunjukan 
bahwa secara umum,  higiene sanitasi makanan 
jajanan di Kecamatan Jati Asih dan Medan Satria 
sudah baik. Diantara variabel tersebut, variabel 
kondisi sarana penjaja memiliki persentase kurang 
baik tertinggi (59,0%). Berdasarkan Keputusan 
Menteri Kesehatan RI No 942/MENKES/SK/VII/2003 
tentang Pedoman Persyaratan Hygiene Sanitasi 
Makanan Jajanan, sarana penjaja adalah fasilitas 
yang digunakan untuk penanganan makanan jajanan 
 Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan No-
mor 1096 Tahun 2011 tentang Higiene Sanitasi 
Jasaboga disebutkan bahwa angka bakteri E.coli 
pada makanan yaitu 0/gr. Makanan yang telah ter-
kontaminasi E.coli menunjukan bahwa makanan ter-
sebut tidak memenuhi syarat dan tidak layak dikon-
sumsi. Ditemukannnya E.coli pada makanan jajanan 
mengindikasikan terjadinya kontaminasi tinja selama 
proses penanganan makanan. Kontaminasi E.coli 
dapat berasal dari tangan penjamah, peralatan, lalat, 
maupun air yang digunakan. 
 Jenis makanan yang memiliki angka E.coli paling 
tinggi yaitu campuran mie dan sayur, serta makaroni 
basah. Hal ini dapat dikarenakan kedua jenis ma-
kanan tersebut disimpan dalam kondisi aktivitas air 
(aw) dalam makanan yang cukup tinggi dan dalam 
waktu yang cukup lama sehingga memudahkan 
perkembangbiakan bakteri E.coli. Rata-rata penjual 
makanan jajanan mulai dan meracikan makanan mu-
lai pukul 05.00 WIB dan mulai berjualan pukul 08.00 
– 12.00 WIB. Terkadang, pedagang juga menjual 
kembali makaroni yang tidak habis untuk dijual kem-
bali dihari berikutnya dengan cara menyimpan 
makaroni di kulkas. Kondisi penyimpanan selama 
berjualan tersebut berada pada suhu ruang yang 
merupakan danger zone yaitu antara suhu 40C-
600C. Suhu ruangan dengan suhu 250C-400C 
merupakan suhu optimal bagi mikroorganisme untuk 
berkembang pesat, termasuk E.coli yang optimal 
berkembangbiak pada suhu 370C (CDC, 2014). 
Selain itu, waktu penyajian yang lama sejak pen-
golahan makanan juga mempengaruhi pertumbuhan 
bakteri, khususnya pada nasi goreng, nasi kuning, 
mie sayur, dan makaroni. Pertumbuhan bakteri di 
lingkungan sangat dipengaruhi oleh sumber ma-
kanan, suhu, pH, waktu, keberadaan oksigen, dan 
aktivitas air (BC Cook Articulation Commitee, 2012). 
Pada sambal, selain aktivitas air (aw) yang tinggi, 
sambal rentan terkontaminasi E. coli karena waktu 
penyimpanannya yang lama, proses pengolahan, 
peralatan serta pemilihan bahan. Penggunaan 
peralatan yaitu blender juga dimungkinkan dapat 
mempengaruhi kualitas sambal. Pencucian peralatan 
yang tidak higiene memungkinkan timbulnya residu 
yang menjadi sarana perkembangbiakan bakteri. Se-
dangkan pada oseng kikil dan tahu merupakan salah 
satu jenis makanan yang memiliki protein tinggi. Ma-
kanan yang kadar proteinnya tinggi berisiko ter-
kontaminasi E. coli karena protein merupakan salah 
satu energi, karbon, dan nitrogen yang dibutuhkan 
bakteri dalam pertumbuhannya (Hamad, 2012). Pen-
yajian makanan dan penyimpanan peralatan yang 
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Hubungan Lokasi, Jenis Makanan, dan Higiene 
Sanitasi Makanan Jajanan dengan Kontaminasi 
E.Coli  
 Berdasarkan hasil analisis bivariat dengan 
menggunakan chi square, diketahui bahwa terdapat 
4 variabel yang memiliki hubungan dengan kontami-
nasi E.coli. Variabel tersebut antara lain higiene san-
itasi makanan jajanan (p=0,001), higiene sanitasi 
bahan makanan (p=0,015), higiene sanitasi 
peralatan (p=0,003), dan kondisi sarana penjaja 
(p=0,001).  
Adanya hubungan signifikan kontaminasi E.coli 
dengan bahan makanan jajanan anak SD di Kota 
Bekasi, serupa penelitian Riyanto (2012) 
menunjukan bahwa penelitian terlihat bahwa ada 
hubungan yang bermakna antara bahan makanan 
jajanan dan E. coli pada makanan jajanan (p=0,014). 
Kondisi bahan makanan yang kurang baik dan dis-
ertai proses pengolahan yang buruk dapat 
menghasilkan makanan tidak higiene sehingga lebih 
mudah terkontaminasi bakteri, termasuk E.coli. 
Untuk memaksimalkan laba atau kebutuhan untuk 
membuat makanan jajanan terjangkau bagi 
konsumen, pedagang makanan jajanan, khususnya 
pedagang kaki lima cenderung lebih memilih  bahan-
bahan murah dan tidak aman yang dapat merusak 
baik menetap maupun berpindah-pindah. 
Berdasarkan definisi tersebut, sarana penjaja dapat 
berupa tempat penjualan yang manjadi tempat 
pengolahan makanan. Pada PKL, sarana penjaja 
dapat berupa gerobak, sepeda, motor, dan lain-lain. 
Dalam penelitian ini, sebagian besar pedagang 
makanan jajanan merupakan Pedagang Kaki Lima 
(PKL). Pada PKL, kondisi sarana penjaja para peda-
gang khususnya sangat sederhana dan kurang 
memperhatikan higiene dan sanitasi makanan, 
misalnya meja yang digunakan untuk menjajakan 
makanan sangat rendah, sehingga rentan terkena 
debu dan gerobak yang jarang dibersihkan. Tempat 
sampah yang tidak tertutup menyebabkan banyak-
nya lalat di lokasi berjualan. Sebanyak 82% sarana 
penjaja ditemukan lalat. Kondisi tersebut, diperparah 
dengan minimnya fasilitas sanitasi khususnya tem-
pat mencuci tangan dan peralatan yang dilengkapi 
sabun, tempat sampah tertutup, dan tempat penam-
pungan air bersih yang tertutup. Sama seperti kondi-
si sarana penjaja, kesimpulan dari higiene sanitasi 
makanan jajanan anak SD di Kota Bekasi, bahwa 
sebanyak 59% makanan jajanan telah dikategorikan 
baik, namun sisanya sebanyak 41% masih dikate-
gorikan kurang baik. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
upaya untuk meningkatkan higiene sanitasi makanan 
khususnya terkait kondisi sarana penjaja. 












Jati Asih 4 (16,0) 21 (84,0) 25 (100) 0,952 
(0,239 – 3,795) 
1,00 
Medan Satria 6 (16,7) 30 (83,3) 36 (100) 
Jenis Makanan 
Tinggi protein dan aw 8 (25,8) 23 (74,2) 31 (100) 4,870 
(0,940 – 25,222) 
0,081 
Rendah protein dan aw 2 (6,7) 28 (93,3) 30 (100) 
Higiene Penjamah Makanan 
Kurang baik 2 (10,5) 17 (89,5) 19 (100) 0,5 
(0,096 – 2,617) 
0,485 
Baik 8 (19,0) 34 (81,0) 42 (100) 
Higiene Sanitasi Bahan Makanan 
Kurang baik 6 (37,5) 10 (62,5) 16 (100) 6,150 
(1,455 – 26,001) 
0,015 
Baik 4 (8,9) 41 (91,1) 45 (100) 
Higiene Sanitasi Peralatan 
Kurang baik 8 (36,4) 14 (63,6) 22 (100) 10,571 
(1,996 – 55,993) 
0,003 
Baik 2 (5,1) 37 (94,9) 39 (100) 
Higiene Sanitasi Penyajian 
Kurang baik 3 (33,3) 6 (66,7) 9 (100) 3,214 
(0,650 – 15,895) 
0,157 
Baik 7 (13,5) 45 (86,5) 52 (100) 
Kondisi Sarana Penjaja 
Kurang baik 9 (36,0) 16 (64,0) 25 (100) 19,688 
(2,296 – 168,843) 
0,001 
Baik 1 (2,8) 35 (97,2) 36 (100) 
Higiene Sanitasi Makanan Jajanan 
Kurang baik 9 (36,0) 16 (64,0) 25 (100) 19,688 
(2,296-168,843) 
0,001 
Baik 1 (2,8) 35 (97,2) 36 (100) 
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kesehatan konsumen. Kontaminasi E.coli juga 
dikatakan berhubungan dengan higiene sanitasi 
peralatan. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 
yang dilakukan di warung makan sekitar Terminal 
Borobudur yang menyatakan bahwa terdapat 
hubungan antara sanitasi peralatan dengan 
kontaminasi E.coli dengan nilai p=0,001 (Kurniasih, 
Nurjazuli and D, 2015). Higiene sanitasi peralatan 
kurang baik berdampak pada kontaminasi E.coli 
yang lebih tinggi yaitu sebesar 10,571 kali. Peralatan 
dapat menjadi sarana kontaminasi dari tangan 
penjamah, maupun secara langsung akibat 
pencucian peralatan yang kurang bersih. Kondisi 
penyimpanan peralatan yang tidak tertutup juga 
dapat mengakibatkan kontaminasi makanan karena 
debu dan mikroorganisme (OK, 2005). Peralatan 
yang masih terbuat dari kayu sebagian besar adalah 
talenan, sedangkan yang lain seperti pegangan pada 
spatula, pisau, dan penyaring makanan. Peralatan 
yang terbuat dari kayu dapat menimbulkan 
kontaminasi fisik akibat sepihan kayu serta menjadi 
tempat perkembangbiakan bakteri akibat kondisi 
kayu yang lembab. Kualitas bahan peralatan yang 
buruk ditambah dengan praktik penggunaan yang 
tidak tepat dapat menyebabkan pembentukan toksin, 
pertumbuhan patogen, atau rekontaminasi. Desain 
dan pemeliharaan peralatan sangat penting untuk 
keamanan pangan, karena pemeliharaannya yang 
buruk dapat menyebabkan ketidakmampuan untuk 
membersihkan permukaan secara efektif, sehingga 
mengakibatkan penumpukan residu makanan, 
memfasilitasi pertumbuhan mikroba, yang mengarah 
pada peningkatan kemungkinan kontaminasi (Rane, 
2011). 
 Selain itu, sarana penjaja juga berhubungan 
dengan kontaminasi E.coli dimana pedagang yang 
sarana penjajanya sudah baik maka lebih sedikit 
mengalami kontaminasi E. coli. Dari hasil analisis, 
terlihat bahwa sebagian sarana penjaja tidak mem-
iliki fasilitas sanitasi yang layak dan mendukung 
proses penanganan makanan.  Penggunaan materi-
al yang tidak tepat dan pemeliharaan material yang 
buruk dapat menyebabkan ketidakmampuan untuk 
membersihkan dan membersihkan permukaan 
secara efektif dan mengakibatkan penumpukan 
residu makanan yang mengarah ke pertumbuhan 
mikroorganisme dan peningkatan kemungkinan kon-
taminasi (WHO, 2014).  Higiene sanitasi makanan 
jajanan juga berhubungan dengan kontaminasi 
E.coli. Hal ini dikarenakan pada pedagang makanan 
jajanan terkait dengan variabel higiene sanitasi yang 
lain dimana sebagian besar makanan yang ter-
kontaminasi E.coli. Hal ini dikarenakan pada peda-
gang makanan jajanan terkait dengan variable  






















-4,999 0,006 0,007 - 
higiene sanitasi yang lain dimana sebagaian besar 
makanan  yang terkontaminasi E.coli  merupakan 
jajanan yang diolah dengan proses higiene sanitasi 
kurang baik. Praktik higiene sanitasi yang kurang 
baik dapat menimbulkan kontaminasi, baik dari 
kontak peralatan, penjamah makanan, maupun 
langsung dari tempat penjaja. 
Variabel Paling Dominan yang Mempengaruhi 
Kontaminasi E.coli pada Makanan Jajanan  
Untuk mengetahui variabel yang paling dominan 
dilakukan dengan analisis multivariat dengan uji 
regresi logistik. Berdasarkann hasil seleksi bivariat 
didapatkan lima variabel yang menjadi kandidat 
pemodelan multivariat yaitu higiene sanitasi bahan 
makanan, higiene sanitasi peralatan, higiene sanitasi 
penyajian, kondisi sarana penjaja, dan higiene 
sanitasi makanan jajanan. Dari kelima variabel, 
dilakukan pemodelan hingga dihasilkan 2 variabel 










Dari hasil tersebut, dapat dibuat persamaan sebagai 
berikut:  
Logit (kontaminasi E.coli) = -4,999 + 2,043 
(higiene sanitasi peralatan) + 2,710 (kondisi 
sarana penjaja) 
Berdasarkan persamaan tersebut, maka terjadinya 
kontaminasi E.coli pada makanan jajanan anak 
sekolah dasar di Kecamatan Jati Asih dan Medan 
Satria, Kota Bekasi dipengaruhi oleh variabel higiene 
sanitasi peralatan dan kondisi sarana penjaja secara 
bersamaan, dengan variabel yang paling dominan 
adalah kondisi sarana penjaja. Dari hasil uji interaksi 
juga diketahui vahwa tidak terdapat interaksi antara 
kedua variabel. Kondisi sarana penjaja menjadi 
variabel dominan karena kondisi sarana penjaja 
dapat mempengaruhi penyimpanan bahan makanan, 
peralatan, dan higiene penjamahnya karena 
berkaitan dengan kesiapan sarana yang dibutuhkan 
dalam penanganan makanan. Kondisi sarana 
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penjaja yang terbatas berakibat pada akses 
terhadap fasilitas sanitasi yang terbatas sehingga 




 Berdasarkan penelitian yang dilakukan, 
disimpulkan bahwa proporsi makanan jajanan anak 
Sekolah Dasar di Kecamatan Jati Asih dan Medan 
Satria, Kota Bekasi tahun 2018 ditemukan sebanyak 
16,4% (10 sampel) makanan jajanan yang positif 
mengandung E.coli. Kondisi higiene sanitasi 
makanan jajanan secara umum sudah cukup baik 
dengan persentase kategori baik sebanyak 68,9% 
untuk higiene penjamah makanan;  73,8% untuk hi-
giene sanitasi bahan makanan; 63,9% untuk higiene 
sanitasi peralatan; 85,2% untuk higiene sanitasi pen-
yajian; 59,0% untuk kondisi sarana penjaja, dan 
59,0% untuk higiene sanitasi makanan jajanan. Dari 
analisis chi square, diketahui bahwa terdapat 4 
variabel yang berhubungan dengan kontaminasi 
E.coli yaitu higiene sanitasi bahan makanan 
(OR=6,150 95%CI 1,455 – 26,001), higiene sanitasi 
peralatan (OR=10,57150 95%CI 1,996– 55,993), 
kondisi sarana penjaja (OR=19,688 95%CI 2,296 – 
168,843), dan higiene sanitasi makanan jajanan 
(OR= 19,688 95%CI 2,296-168,843). Variabel inde-
penden yang paling dominan mempengaruhi kon-
taminasi E.coli pada makanan jajanan anak sekolah 
dasar di Kecamatan Jati Asih dan Medan Satria Kota 
Bekasi tahun 2018 adalah kondisi sarana penjaja 
(OR=15,029) serta tidak ditemukan adanya interaksi 




Tingginya risiko kontaminasi E.coli pada 
makanan jajanan anak Sekolah Dasar di Kota 
Bekasi mendorong perlunya dilakukan upaya 
pencegahan secara menyeluruh dengan kerjasama 
dari berbagai pihak, baik Dinas Kesehatan Kota 
Bekasi, Dinas Pendidikan Kota Bekasi, pihak 
sekolah, pedagang dan penjamah makanan, serta 
masyarakat khususnya orang tua siswa. Upaya yang 
dapat dilakukan diantaranya dengan melaksanakan 
penyuluhan, pelatihan, dan pembinaan bagi 
penjamah makanan terkait higiene sanitasi makanan 
serta pengujian sampel makanan dan peralatan 
secara rutin minimal 1 tahun sekali  oleh Dinas 
Kesehatan. Penyuluhan, pelatihan dan pembinaan 
diperlukan sebagai dasar untuk meningkatkan 
pengetahuan, sikap, dan perilaku higiene. Sebagai 
upaya tambahan, Dinas Kesehatan juga dapat 
Membuat himbauan terkait kontaminasi makanan, 
higiene sanitasi makanan dalam bentuk poster, 
leaflet, atau sticker berisi pengingat untuk mencuci 
tangan, tata cara mencuci tangan yang benar, 
pengingat untuk menggunakan alat pelindung diri 
(APD), dan himbauan higiene sanitasi lainnya yang 
dibagikan ke setiap pedagang makanan jajanan di 
sekitar area sekolah. Dalam menciptakan 
lingkungan yang baik, Dinas Pendidikan, Dinas 
Kesehatan, dan pihak sekolah juga dapat bekerja 
sama dalam mengembangkan program kantin sehat 
yang disertai dengan penyedian sarana penjaja dan 
fasilitas sanitasi yang memadai sehingga mengu-
rangi peluang anak sekolah untuk jajan di luar 
sekolah.  
Bagi pihak sekolah, sekolah dapat membentuk 
kawasan khusus bagi pedagang makanan jajanan 
yang berjualan di sekitar are sekolah yang 
dilengkapi fasilitas sanitasi, khususnya tempat 
mencuci tangan dan peralatan yang dilengkapi 
sabun, tempat sampah tertutup, dan tempat 
penampungan air bersih yang tertutup, dan alat-alat 
kebersihan. Sebagai lembaga pendidikan, sekolah 
juga memiliki tanggung jawab untuk mengedukasi 
anak didiknya tentang pemilihan makanan jajanan 
yang sehat dan perilaku hidup sehat dengan 
menyisipkannya pada beberapa mata pelajaran 
yang berkaitan, misalnya, pelajaran IPA dan 
olahraga. Selain itu, pihak sekolah juga dapat 
membentuk unit khusus yang terdiri dari guru dan 
petugas puskesmas untuk melakukan pemantauan 
pada pedagang dan penjamah makanan jajanan. 
Penjamah makanan jajanan sebagai pelaku 
utama penanganan makanan juga diharapkan mau 
berpartisipasi dalam setiap kegiatan penyuluhan, 
pelatihan dan pembinaan higiene sanitasi makanan 
yang dilaksanakan, menjaga kesehatan, kebersihan 
pribadi dan kebersihan lingkungan selama berjualan 
contohnya dengan menggunakan pakaian yang 
bersih selama menjamah makanan dan tidak 
berjualan saat menderita penyakit menular serta 
menerapkan higiene sanitasi makanan, khususnya 
terkait peralatan dan sarana penjaja. Pencegahan 
terjadinya kontaminasi E.coli pada makanan jajanan 
melalui peralatan dengan mencuci menggunakan air 
mengalir, sabun, dan didisenfeksi pada larutan 
kaporit dengan konsentrasi 70% selama 2 menit, 
sedangkan melalui sarana penjaja dengan 
melengkapi sarana penjaja dengan fasilitas sanitasi 
yang memadai misalnya menggunakan tempat 
sampah tertutup dan membawa air dengan wadah 
tertutup. Masyarakat, khususnya orang tua juga 
memiliki peranan dalam mencegah timbulnya 
penyakit yang disebabkan oleh makanan dengan 
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Daftar Pustaka 
membiasakan anak untuk membawa bekal 
makanan sehingga mencegah anak untuk jajan 
sembarangan. 
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